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“Yang membedakan saya dengan orang lain  
bukan bentuk tubuh saya,  
bukan besar kecil otak saya  
tetapi cara berpikir saya” 
 
“Kita semua lahir dengan kreativitas. 
Dalam kreativitas ada rasa ingin tahu, 
kesanggupan mengambil resiko  
dan dorongan untuk membuat segalanya berhasil.” 
 
“Kita boleh terjatuh 
dan terperangkap dalam kondisi sulit,  
tapi kita dapat menemukan jalan keluar.  
Itulah kreativitas.” 
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Nanas termasuk komoditas buah potensial yang mudah rusak sehingga membutuhkan 
suatu pengolahan untuk meningkatkan nilai bentuk dan nilai guna dari buah nanas. 
Pengolahan dalam bentuk manisan kering merupakan salah satu upaya pengawetan yang 
mempertahankan dan mengubah tekstur, warna dan cita rasa, serta bentuk usaha 
pengadaan buah tanpa tergantung musim. Namun demikian, sebagian besar produk 
manisan masih belum memenuhi harapan konsumen akan cita rasa asli buah, warna, gizi 
dan tekstur yang diinginkan. Quality Function Deployment (QFD) merupakan salah satu 
metode pengembangan produk terstruktur yang berorientasi pada suara konsumen. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk manisan kering nanas yang 
sesuai dengan keinginan konsumen. Metode penelitian yang digunakan yaitu survei, 
pembuatan peta Quality Function Deployment (QFD) fase I, II dan II melalui metode 
Delphi, serta pengoptimasian. Berdasarkan hasil penelitian diketahui empat parameter 
terpenting dalam produk manisan kering yaitu rasa, warna, gizi dan tekstur. 
Pengoptimasian dilakukan pada konsentrasi gula dan asam sitrat. Konsentrasi gula yang 
digunakan adalah 60%, 80% dan 100% (b/b). Sedangkan konsentrasi asam sitrat yang 
digunakan yaitu 0,5%, 0,75% dan 1% (b/b). Lima analisa terpenting yang harus 
dilakukan adalah kadar air, kandungan vitamin C, analisa rasa secara sensori, analisa 
tekstur secara sensori dan kadar sukrosa. Semakin tinggi konsentrasi gula menyebabkan 
semakin rendahnya kandungan vitamin C dan semakin tingginya kadar sukrosa pada 
manisan kering nanas. Sedangkan semakin besar konsentrasi asam sitrat menyebabkan 
semakin tingginya kandungan vitamin C dan semakin rendahnya kadar sukrosa yang 
dihasilkan. Kombinasi perlakuan dengan konsentrasi gula 80% dan asam sitrat 0,75% 
memiliki rasa manisan yang paling disukai oleh panelis. Sedangkan kombinasi 
perlakuan dengan konsentrasi gula 80% dan asam sitrat 1% memiliki tesktur manisan 
yang paling disukai oleh panelis.  












Pineapples are potential fruits that easy to be spoiled. The processing is needed to 
increase the value of pineapples. The processing of sweetened dried fruit is intented to 
maintain and to get desirable texture, color and flavor. Beside that, the processing of 
sweetened dried fruit is to maintain the availability of product for all seasons. But, 
mostly the sweetened dried products have not fulfilled the consumer wants yet in terms 
of original taste of fruits, color, nutrition and texture that appropriate with the 
consumer’s wants. Quality Function Deployment (QFD) is the structural method of 
consumer oriented product development. The aim of this research was to develope the 
sweetened dried pineapple that appropriate with the consumer’s wants. The method of 
this research included survey, three-phase model of Quality Function Deployment 
(QFD) with discussion of Delphi method, and the optimization of . The result showed 
that four important parameter in sweetened dried pineapple were taste, color, nutrition 
and texture. The optimization was done on sugar and citric acid concentrations. The 
sugar concentrations used were 60%, 80% and 100% (w/w), while the citric acid 
concentration were 0,5%, 0,75% and 1% (w/w). The five important analysis included 
moisture, vitamin C content, sensory evaluations (taste and texture), and sucrose 
content. The higher concentration of sugar decreased vitamin C content and increased 
sucrose content of sweetened dried pineapple. While the higher concentration of citric 
acid increased vitamin C content but decreased sucrose content. The combination 
concentration of 80% sugar and 0,75% citric acid were the most accepted taste. While 






Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa, atas berkat dan karunia-Nya yang telah 
diberikan kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan laporan skripsi yang berjudul 
PENGEMBANGAN PRODUK MANISAN KERING NANAS (Ananas comosus L. 
Merr) DENGAN METODE THREE-PHASE MODEL OF QUALITY FUNCTION 
DEPLOYMENT (QFD). Laporan skripsi ini disusun sebagai salah satu syarat untuk 
memenuhi kelengkapan akademis guna memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan.  
 
Penulis menyadari bahwa laporan skripsi ini hanya dapat tersusun atas bantuan dan 
dukungan dari banyak pihak. Oleh sebab itu, pada kesempatan  ini penulis hendak 
menyampaikan ucapan terima kasih kepada: 
1.  Allah Tritunggal Mahakudus, terimakasih atas segala kebaikan dan kemurahan hati-
Mu untuk mendengarkan setiap doa dan permohonan penulis 
1. Yesus Kristus, Bunda Maria dan Santo Yosef, yang dengan ketulusan kasih-Nya 
telah memberikan jalan terang dalam setiap langkah yang dilakukan penulis. Terima 
kasih pula untuk setiap doa dan permohonan yang telah dikabulkan. 
2. Ibu Ita Sulistyawati, STP, MSc. selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian yang 
telah memberikan dukungan dan pengarahan baik secara langsung ataupun tidak 
langsung kepada penulis. 
3. Ibu Dipl.-Ing. Fifi Sutanto Darmadi, selaku dosen pembimbing I yang telah 
membantu penulis dalam menentukan topik skripsi, memberikan banyak ide, 
pengarahan dan masukan yang sangat berguna bagi penulis dalam penyusunan 
laporan skripsi. Terimakasih pula untuk kesabarannya dalam membimbing penulis 
hingga akhir penyusunan laporan skripsi ini. 
4. Ibu Inneke Hantoro, STP, MSc, selaku dosen pembimbing II yang telah memberikan 
pengarahan dan masukan secara detail yang dibutuhkan penulis dalam penyusunan 
laporan skripsi. Terimakasih atas waktu luang dan kesabarannya yang telah 
diberikan kepada penulis sehingga laporan skripsi ini dapat terselesaikan dengan 
baik.  
5. Bp. Prof. Dr. Ir. Budi Widianarko. MSc  dan Ibu Dra. Laksmi Hartayanie, MP, 
selaku penguji yang telah banyak memberikan masukan dan saran yang berguna 
untuk penyusunan laporan skripsi ini. 
 ii 
 
6. Mas Soleh, Mas Pri, dan Mbak Endah  yang telah  meluangkan waktu untuk 
membantu penulis selama pelaksanaan skripsi di laboratorium. 
7. Pak Agus, Mbak Ros, Mbak Wati, Mas War  yang telah banyak membantu penulis 
dalam urusan administrasi. 
8. Seluruh dosen FTP yang telah memberikan dorongan dan semangat kepada penulis 
selama melaksanakan perkuliahan di FTP. 
9. Keluarga tercinta : Papa Hadyanto Muljono, Mama Ita Wibowo, Kakak Indra, Bayu 
dan Dita. Terimakasih banyak untuk kasih sayang, perhatian dan pengertiannya 
kepada penulis selama ini. Terimakasih pula atas dukungan doa serta bantuan tenaga 
maupun materi  untuk  
keberhasilan penulis dalam pelaksanaan skripsi ini. 
10. Teman seperjuanganku, Oky Krisnawati yang telah banyak membantu dan 
memotivasi penulis selama penelitian di laboratorium. Terimakasih  untuk suka dan 
duka yang telah berhasil kita lewati bersama. 
11. Teman-teman dalam tim Delphi : Gigie, Veni, Kelvin, Yoga, Keke dan Oky yang 
telah banyak memberikan ide-ide kreatif serta masukan yang sangat bermanfaat 
dalam penyusunan laporan skripsi. Terimakasih untuk bantuan, kerjasama dan 
waktu yang telah kalian berikan untuk penyusunan laporan skripsi ini.  
12. My Best Friends : Oky, Yanie (Nok’e), Yosephine, Octa, Lanny, Lily, Jeje, Keke, 
Jezzi, Ria, Hengky, Kelvin dan Andrew P. Terimakasih atas kebersamaan kita dan 
motivasi yang kalian berikan selama perkulaihan di FTP, serta canda dan tawa yang 
sangat menghibur penulis. 
13. Teman-teman seperjuanganku di laboratorium : Devi, Pramita, Hendro, Jezzi, 
Agnes, Tita, Robert’02, Aan’01, Freddy’99 dan Ketut’03, Beruk, Andrew The, 
Surya, Wenny, Metta, Yoga dan Amel yang telah saling memberikan semangat satu 
sama lain untuk segera menyelesaikan skripsi. 
14. Ina, Sekar, Inta, Elfira, Yeye, Angga’04 dan Aponk’04, Robert’03 (Balunk) dan 
Candra’03 (Sukro), Anton’03, Dimas’03, Ivonne (Nenek), Astuti, Yoko, Ambar, 
Angeliga, Dewi’04, Hans’04, Okki’04 (Sundel), Andy (A Se), Aprilia, Panji dkk 
(FTI), dan Hoki (FE). Terimakasih atas bantuan informasi yang sangat berguna dan 
dorongan semangat bagi penulis dalam penyusunan laporan skripsi ini. 
 iii 
 
15. Seluruh responden yang telah bersedia meluangkan waktu untuk mengisi kuisioner 
pada survei yang penulis lakukan.  
16. Seluruh panelis yang telah  meluangkan waktunya untuk membantu penulis selama 
analisa sensoris.  
17. Adik-adik kelas : Marini’ 06, BC’06, Sunjaya’06, Ernest’06, Ruth’06, Amelia’07, 
Edo’07, Albert’07 dan Nicho’08. Terimakasih atas partisipasi dan kerjasamanya 
dalam membantu penulis selama persiapan pameran Soropadan. You’re good 
teamwork!  
18. Seluruh teman-teman FTP angkatan 2001-2008 yang mana telah banyak membantu 
dalam penyusunan laporan skripsi. 
19. Teman-teman SMU Kebon Dalem : Otonk, Yosia, Aswin, Chrisatrio (Mampul), 
Hendy (Mamie), Andy (A Huk), Caroline (Ajay), Lianto (Omponk), Kontet, Dian 
dan Erwin. Terimakasih untuk bantuan dan supportnya untuk penulis. 
20. My sweety dogs : Bruno, Nelson, Choki dan Chiko, yang telah mengibur penulis 
dengan gerak-geriknya yang aneh, konyol dan lucu, serta dengan setia menemani 
penulis menyusun laporan skripsi ini hingga dini hari. 
21. Teman-teman dan semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu yang 
telah memberikan bantuan dan dukungan sehingga laporan skripsi ini dapat 
terselesaikan dengan baik.  
 
“Tiada gading yang tak retak”, penulis menyadari bahwa penyusunan laporan skripsi 
masih jauh dari kesempurnaan. Oleh karena itu, penulis juga mengharapkan adanya 
kritik dan saran yang membangun dari semua pihak demi kemajuan penulis dan 
kesempurnaan laporan skripsi ini. Akhir kata, semoga laporan skripsi ini dapat 
bermanfaat dalam menambah wawasan bagi para praktisi dan masyarakat pada 
umumnya, serta khususnya pada teman-teman mahasiswa Program Studi Teknologi 
Pangan. 
      Semarang, Juni 2009 
 Penulis, 
 








KATA PENGANTAR ......................................................................................................    i 
DAFTAR ISI  ....................................................................................................................   iv 
DAFTAR TABEL  ...........................................................................................................   vi 
DAFTAR GAMBAR  ......................................................................................................  vii 
DAFTAR LAMPIRAN  .....................................................................................................  ix 
 
1. PENDAHULUAN  .......................................................................................................    1 
1.1. Latar Belakang  ..........................................................................................................    1 
1.2. Tinjauan Pustaka .......................................................................................................    4 
1.2.1. Nanas (Ananas comosus L. Merr.)  ...................................................................    4 
1.2.2. Manisan Kering Nanas ......................................................................................    5 
1.2.3. Pengembangan Produk  .....................................................................................    7 
1.2.3.1.Suara Konsumen  ............................................................................................    7 
1.2.3.2.Three-Phase Model of Quality Function Deployment (QFD)  .......................    7 
1.2.4. Metode Delphi  ................................................................................................    12 
1.3. Tujuan Penelitian .....................................................................................................    13 
 
2. METODE PENELITIAN  ..........................................................................................    14 
2.1. Survei  ......................................................................................................................    15 
2.1.1. Survei Pendahuluan .........................................................................................    15 
2.1.2. Survei Utama ...................................................................................................    15 
2.2. Three-Phase Model of Quality Function Deployment (QFD) .................................    16 
2.2.1. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase I ...........................................    16 
2.2.2. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase II ..........................................    16 
2.2.3. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase III .........................................    17 
2.3. Optimasi ..................................................................................................................    19 
2.3.1. Pembuatan Manisan Kering Nanas .................................................................    19 
2.3.2. Analisa Kimia ..................................................................................................    23 
2.3.2.1.Kadar Air ......................................................................................................    23 
2.3.2.2. Vitamin C ....................................................................................................    23 
2.3.2.3. Kadar Sukrosa .............................................................................................    23 
2.3.3. Analisa Sensori .................................................................................................   25 






3. HASIL PENGAMATAN  ..........................................................................................    28 
3.1. Survei  .......................................................................................................................   28 
3.1.1. Survei Pendahuluan .........................................................................................    28 
3.1.2. Survei Utama ...................................................................................................    28 
3.2. Three-Phase Model of Quality Function Deployment (QFD) .................................    37 
3.2.1. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase I ...........................................    37 
3.2.2. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase II ..........................................    40 
3.2.3. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase III .........................................    42 
3.3. Optimasi ..................................................................................................................    44 
3.3.1. Analisa Kimia ..................................................................................................    46 
3.3.2. Analisa Sensori  ...............................................................................................    50 
 
4. PEMBAHASAN  .........................................................................................................  55 
4.1. Survei  ......................................................................................................................    55 
4.2. Three-Phase Model of Quality Function Deployment (QFD) .................................    59 
4.2.1. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase I ...........................................    59 
4.2.2. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase II ..........................................    64 
4.2.3. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase III .........................................    68 
4.3. Optimasi ..................................................................................................................    70 
4.3.1. Analisa Kimia ..................................................................................................    77 
4.3.2. Analisa Sensori  ...............................................................................................    80 
 
5. KESIMPULAN DAN SARAN ....................................................................................  84 
6. DAFTAR PUSTAKA  ..................................................................................................  85 











Tabel 1.  Kandungan gizi buah nanas segar (100 gram) .................................................. 5 
Tabel 2. Tahapan Analisa Sensoris ................................................................................ 26 
Tabel 3. Karaktersitik Buah Nanas dalam Pembuatan Manisan Kering Nanas ............. 45 
Tabel 4. Pengoptimasian Konsentrasi Gula dan Asam Sitrat ......................................... 46 
Tabel 5. Hasil Analisa Kimia Manisan Kering Nanas ................................................... 47 
Tabel 6. Hasil Analisa Sensori Tahap I .......................................................................... 50 









Gambar 1. Nanas dengan varietas Queen ......................................................................... 4 
Gambar 2. House of Quality (HOQ) ................................................................................. 9 
Gambar 3. Peta Quality Function Deployment (QFD) pada Industri Pangan ................ 12 
Gambar 4. Desain Penelitian Utama............................................................................... 14 
Gambar 5. Skema Pembuatan Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase I, II dan 
III .................................................................................................................................... 18 
Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Manisan Kering Nanas ........................................ 21 
Gambar 7. Foto Pembuatan Manisan Kering Nanas ...................................................... 22 
Gambar 8. Analisa Sensori Manisan Kering Nanas ....................................................... 27 
Gambar 9. Pengenalan dan Minat Responden terhadap Produk Buah Kering ............... 28 
Gambar 10. Variasi Produk Buah Kering Berbasis Nanas ............................................. 29 
Gambar 11. Rasa Manisan Kering Nanas ....................................................................... 30 
Gambar 12. Warna Manisan Kering Nanas .................................................................... 30 
Gambar 13. Gizi dalam Manisan Kering Nanas ............................................................. 31 
Gambar 14. Tekstur Manisan Kering Nanas .................................................................. 32 
Gambar 15. Penambahan Zat-zat Aditif pada Manisan Kering Nanas........................... 33 
Gambar 16. Aroma Manisan Kering Nanas ................................................................... 34 
Gambar 17. Bentuk Manisan Kering Nanas ................................................................... 34 
Gambar 18. Umur Simpan Manisan Kering Nanas ........................................................ 35 
Gambar 19. Ukuran Manisan Kering Nanas .................................................................. 36 
Gambar 20. Peringkat Paramater Manisan Kering Nanas .............................................. 36 
Gambar 21. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase I ...................................... 39 
Gambar 22. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase II ..................................... 41 
Gambar 23. Peta Quality Function Deployment (QFD) Fase III .................................... 43 
Gambar 24. Kadar Vitamin C Manisan Kering Nanas pada Berbagai Konsentrasi Gula 





Gambar 25.  Kadar Sukrosa Manisan Kering Nanas pada Berbagai Konsentrasi Gula 
dan Asam Sitrat .............................................................................................................. 49 
Gambar 26. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Sampel A, B dan C ............................ 51 
Gambar 27. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Sampel D, E dan F ............................ 51 
Gambar 28. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Sampel G, H dan I ............................. 52 









Lampiran 1. Lembar Kuisioner Survei Pendahuluan ..................................................... 90 
Lampiran 2. Hasil Analisa Kuisioner Survei Pendahuluan ............................................ 92 
Lampiran 3. Lembar Kuisioner Survei Utama ............................................................... 94 
Lampiran 4. Hasil Analisa Survei Utama ....................................................................... 97 
Lampiran 5. Hasil Diskusi Delphi Pembuatan Peta Quality Function Deployment (QFD) 
Fase I ............................................................................................................................ 100 
Lampiran 6. Hasil Diskusi Delphi Pembuatan Peta Quality Function Deployment (QFD) 
Fase II ........................................................................................................................... 108 
Lampiran 7. Hasil Diskusi Delphi Pembuatan Peta Quality Function Deployment (QFD) 
Fase III .......................................................................................................................... 112 
Lampiran 8. Worksheet Uji Rangking Hedonik ........................................................... 118 
Lampiran 9. Lembar Kuisioner Uji Rangking Hedonik ............................................... 122 
Lampiran 10. Data Analisa SPSS ................................................................................. 125 
